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ANEXO 22

Para aprovacdao de um estabelecimento de leite e derivados, devem ser atendidas algumas condi¢des
basicas:

1) Cuidados com a matéria-prima (leite): Para a obtencdo do leite cru destinado a fabricacdao de queijo sdo
necessarios os seguintes cuidados:

1.a. Sanidade do rebanho: devera ser aplicada por médico veterinario, sempre que requisitado pelo Servico
de Inspec¢do Municipal.

1.a.1. Vacinagdo contra febre aftosa e raiva;

1.a.2. Controle de parasitoses, mastites, brucelose e tuberculose;
1.a.3. é proibido para fabricacdo de queijo o uso de leite de vacas:
- em fase colostral;

- com resultado positivo de doencas infectocontagiosas (zoonoses);

- em tratamento com drogas veterindrias passiveis de eliminacdo pelo leite ou que ja terminado o
tratamento, mas sem ter completado o periodo de caréncia;

1.b. Higiene na obtencdo do leite
1.b.1. Os currais devem possuir piso e cobertura;

1.b.2. As tetas devem ser previamente lavadas com agua corrente e secadas com toalhas descartaveis (papel
de folhas brancas e ndo reciclado);

1.b.3. Os primeiros jatos de leite devem ser descartados em caneca de fundo escuro, para deteccao de
mastite;

1.b.4. A tetas devem ser desinfectadas com produtos apropriados, imediatamente apds a ordenha;

1.b.5. O leite obtido deve ser filtrado em coador de 10-15 meshes, de a¢o inoxidavel ou de pldstico atéxico
(proibido o uso de panos).

l.c. Transporte

1.c.1. O leite cru ndo resfriado devera ser transportado em vasilhame adequado e entregue na queijaria até
as 10:00 horas do dia de sua obtencao;

1.c.2. O leite cru, obtido em segunda ordenha devera ser resfriado na fazenda e ser entregue na queijaria
até as 10:00 do dia seguinte a ordenha na temperatura maxima de 10°C.
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Exigéncias necessarias para a construgdo de instalacdes de producgdo de queijo

1) Localizar em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza;

2) Ser instalado, em centro de terreno, devidamente cercado, afastado dos limites das vias publicas e currais
de ordenha, no minimo cinco metros, e dispor da drea de circulagdo interna que permita a livre
movimentacdo dos veiculos de transporte;

3) Dependéncia com instalagGes e areas suficientes para bem executar as atividades de ordem tecnoldgicas,
especificas e atender ao fluxograma de producdo, recep¢do de matéria-prima, industrializacdo, embalagem,
conservagao e expedicdo do produto final;

4) Dispor de luz natural e artificial, ventilagdo e exaustdo suficiente em todas as dependéncias;

5) Possuir pisos de material impermedvel, de cor clara, resistente a abrasdo e corrosdo,
ligeiramente inclinado em direcdo as canaletas de modo a facilitar a colheita e o escoamento das aguas
residuais e de facil higienizacao;

6) Ter paredes lisas com pé direito minimo de 3 (trés) metros, impermeabilizadas a uma altura minima de 2
metros, com ceramicas de cor clara, de facil higiénizagdo, formando angulos arredondados entre si e com o
piso; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrilica semi-brilho, ambas de cor clara, ou
outro material aprovado pelo S.I.M - Servico de Inspe¢dao Municipal, de facil higienizacdo, com angulos e
cantos arredondados;

7) Possuir nas dependéncias forro de material resistente a umidade e aos vapores, construido de modo a
evitar o acumulo de sujeira e contaminagdo, com perfeita vedac¢do a entrada de poeira, inseto, passaros e
outras pragas;

8) Dispor de dependéncias administrativas, refeitério e oficina separados do corpo do estabelecimento;

9) Dispor de depdsito exclusivo para ingrediente e embalagens e para material de limpeza e higiéne;

10) Dispor de rede de abastecimento publico de dgua para atender, suficientemente, as necessidades da
gueijaria e as dependéncias, e se for captacdo proépria, de instalagao para tratamento de agua;

11) Dispor de agua fria e quente abundante, em todas as dependéncias de manipula¢do da queijaria;
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12) Dispor de rede de esgoto com diametro adequado que possibilite a imediata vazdo das dguas residuais,
dotados de ralos sifonados a prova de refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, em
numero suficiente, com desaguadouro final em curso de agua caudalosos e perene ou em fossa séptica
(atender legislacdo ambiental);

13) Dispor de instalagGes sanitarias adequadamente instaladas, de dimensdes e em nimero proporcional ao
pessoal;

14) Dispor de vestiarios providos de armarios para roupas, prateleiras para calgcados, cabide e bancos para
uso dos funciondrios. Deve haver separagao fisica entre sanitdrio e vestidrios e o acesso a eles ser indireto as
dependéncias industriais;

15) Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis de barreira
sanitaria: lavatoérios para higienizacdo das mados e botas, lavador de avental dos operdrios e dispositivos
para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a pedal;

16) Dispor de equipamento gerador de vapor e/ou agua quente com capacidade para as necessidades do
estabelecimento;

17) Dispor de expedi¢do provida de d6culo que deve ter abertura suficiente para passagem de caixas e
revestidas de pedra lisa ou ago inoxiddvel e com fechamento de material impermeavel;

18) Os veiculos de transportes dos produtos deverdo possuir carrocerias revestidas de material ndo oxidavel,
impermedvel de facil higiénizacao, dotadas de unidade de refrigeracdo;

19) As sec¢Oes industriais deverdo possuir pé direito minimo de 3,0 m;

20) Possuir dependéncias ou local préprio para higiénizagao de vasilhames;

21) Dispor de cobertura nos locais de carregamento (queijo mussarela) e descarregamento (leite);

22) Ter dependéncia para recebimento da matéria-prima (leite), bem como laboratério de andlises;

23) Possuir camara-fria (pé direito 2,5m);
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24) Possuir dependéncias para fabricacdo de queijo, sua conservacdo e demais operagoes, incluindo-se as
camaras de salga e cura com temperatura e umidade controladas;

25) Possuir equipamento de pasteurizacdao ou tratamento térmico equivalente, para assegurar fosfatas e
residual negativa;

26) InstalagGes exclusivas para o uso do Servico de Inspecdo com:
a) sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo;

b) Sanitdrios com instalagbes completas (vaso sanitdrio com tampa, suporte para papel higiénico, pia,
dispositivo para sab3o liquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal), bancos e cabides;

27) A administracdo do estabelecimento deverd proceder o controle de pragas (roedores e insetos) por
empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar o comprovante ao Nucleo de Inspecdo,
discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de apresentacdo dos produtos, prazo de
validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de aplicagao);

28) Devera ainda, proceder a limpeza periédica dos reservatérios de agua por empresas especializadas e
apresentar o comprovante ao Nucleo de Inspecdo contando o prazo de validade da operacdo;

29) A planta-projeto de construgao da fabrica de laticinios, deverd ser elaborada por profissional capacitado,
com experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao nucleo de Inspeg¢do para apreciagdo do corpo
técnico do S.I.M. - Artigo 30, itens 1 e 2, paragrafos 1 e 2, do Decreto Municipal n° 20 de 2014.

30) E facultado aos pequenos produtores de queijo possuirem um responsavel técnico (Médico Veterinario)
que devera elaborar e fazer cumprir o manual de boas praticas de fabricagao.

Nova Friburgo, XX de XXXX de XXXXxX

Médico Veterinario.

Matricula



